Baklavamızı İstanbullular'a tanıtmak için 40 bin tane el ilanını aylarca hep dağıttık by unknown
Ekspres
Ünü yurda yayılan Gaziantepli 
baklavacı Güllüoğlu anlatıyor
"Baklavamızı İstanbullular'a 
tanıtmak için 40 bin tane el 
ilanını aylarca hep dağıttık"
Mustafa Güllüoğlu 57 yaşında, evli, bir kızı ile 5 erkek çocuğu var. En büyük oğlu Nejat Güllü 
(30) Karaköy’deki imalathane bölümünde çalışıyor ve orayı idare ediyor. 27 yaşındaki oğlu Nadir 
Güllü oğlu da otoparkın altındaki satış yerinin idaresi ile sorumlu..Diğer 3 oğlu ise halen lise 
tahsili yapıyor. İmalathanesinde 14 , satış yerinde de 10 olmak üzere toplam 24 işçi çalıştıran 
Mustafa Güllüoğlu, imalathanede fıstıklı, cevizli, kaymaklı olmak üzere baklava çeşitleri, şöbiyet 
kadayıf, su böreği yaptıklarını söylüyor..
“ 1870 y ıllarında dedem i­
zin  babası Mehmet Çelebi 
G ü llü , İlk defa Gaziantep ’te 
Gü llüoğ lu  baklavasının sa tış ı­
na başlam ış. O zamanlar 
An tep  şehri Ha lep ’ in kazası 
im iş . H .M ahm ut Dedem iz o 
zam an lar A n tep ’ in uzun çarşı 
m evk iinde  dedem izin  baba­
sın ın  açtığ ı dükkanda kendi 
im alatı baklavayı satarm ış. 
Dedem iz in  4 erkek evladı ki 
babam ız ve amcalarım ız bu 
iş i daha da ge liş tirm iş le r. 
1930 y ılla rında  Hacı Sait Gü l­
lü am cam ız kuru baklavayı 
icat ederek T ü rk iye ’ye tan ıt­
maya başladı.
İSTANBUL'DA İLK 
BAKLAVACI
Daha sonraki y ıllarda 
ab im le  b ir lik te  An tep ’te b ir 
baklavacı dükkanı açtık. B i­
ze “ İstanbu l’a g id in  orda bak 
lava yapan tek dükkan bile 
yok, iş in iz  iy i o lu r”  d en ili­
yordu. 1949 y ılın ın  N isan ayın 
da A n te p ’ teki dükkanı abime 
bırakarak İstanbul’a geld im . 
İstanbu l’da h iç Antep bakla­
vası yoktu.
E lbette  İstanbullulara bu 
baklavayı tanıtmak kolay 
olm adı. Önce 40 bin adet ¿I 
ilan ı yaptırd ık ve aylarca da- 
ğ ıtt ık . Baklavam ızın yap ılış ı­
nı tanıtan 60 m etrelik b ir film  
çektire rek b ir çok sinemada 
göstermeye başladık. Ve g ide 
rek evlerde dükkanlarda b iz­
zat y iyen m üşterilerin  ağ ız­
dan ağ ıza baklavam ızı söyle­
yerek reklam etmeleri saye­
s inde  1952-53 y ıllarında bak­
lavam ızı tanıtmaya muvaf­
fak olduk.
BAKLAVA YAPMAK 
BİR SANATTIR
1954 yılında iş le r im iz  dü­
ze ld i. Havyar Han ’da 65 met­
rekare lik  3 katlı b ir yer a la­
rak faa liyete geniş im kanlar­
la devam eteye başladık. E lle 
yoğurduğum uz hamuru maki 
na ile yoğurmaya başladık.
1977 yılında Karaköyde 
otoparkın a ltında İstanbul 
Be led iyes ine  a it dükkaı.ı 
k ira lıya rak  burada faal i yeti -
Mustafa Güllüoğlu: 
“ 1930 yıllarında, 
Hacı Sait Güllü am­
camız kuru baklava­
yı icat ederek Türki­
ye’ye tanıtmaya 
başlamış’ ’ diyor.
m ize başladık. B iz i tanıma­
yan yerli ve yabancı tu ris t­
lerde artık  b iz i tanımaya baş­
ladı.
H e r mesleğin olduğu g ib i
Bak lavac ılık  m esleğ in in  de 
d ikkat ed ilecek ik i önem li yö­
nü var. B ir i hammadde d iğ e ­
ri ise sanat.. Hammadde de­
y ince  tereyağından, ununa, 
n işastasına, yumurtasına ka­
dar tüm malzemenin en iy i 
c in s olması lazım . Unu, 
n işastay ı, fıstık  iç in i, sade ya 
ğ ı, U rfa ’dan ve bahar m evsi­
m inde kendim  g iderek ge ti­
r ir im  Bunu tem in etmek bize 
ecdadım ızdan kalma b ir sa­
nattır. Baklavacılık b iraz da 
kab iliy e t istiyen b ir meslek­
t ir . Herkesin  bu işi yapması 
im kansızd ır.H em  hevesi nem
de kab iliye tli olması şarttır.
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